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LA COUPOLE
L E  Mangal” , İstanbul’un, ye­mekleri inişli çıkışlı bir grafik 
çizen, güzel dans müziği, ge­
niş dans pistiyle yemek yerken dans 
edebileceğiniz tek lokantasıydı.
Yerine açılan ‘‘La  Coupole” ,'İn ­
giliz mimar Morris Bailey’nin düzen­
lediği, ağır bir otel lokantası görünü­
münden uzak dekoruyla bir “ brasse- 
rie” yi anımsatıyor.
GRAMER HATALARI
Dekoruna uygun yemek listesindey­
se İran havyarından, Mexiburger’e, 
somon fümeden, tost Hamlet’e kadar 
ne isterseniz bulabilirsiniz. İki aydır, 
belirtmemize karşılık düzeltilmeyen, 
"yenisi hazırlanıyor” dedikleri yemek 
listesinde ayrıca ağıza alınmayacak ka­
dar müstehcen, gramer hataları da 
var. Bouillabaise değil, ‘ bouillabais­
se” .
Başlangıç yemeği olarak seçtiğimiz 
minekop balığından yapılmış, “ chut- 
ney” i anımsatan hardal sosuyla su­
nulan marine ba lık  filetosu 
"Copenhague” güzeldi. “Darjeeling” 
çayı ile haşlanıp, çok hafif bir sosla 
sunulan, çok ince kesilmiş beyaz et­
lerden oluşan, piliç “ Lancashire” ya­
nındaki, alkolde dinlendirilmiş kuru 
erik ve mantarlarla kusursuz bir uyum 
içindeydi.
Havuç ve roka, kırmızı lahana ve 
havuç karışımları olarak istediğimiz 
salataların soslarının nasıl olmasını ye­
mek siparişi alırken sorup yazmaları­
na karşın, salatalar sunulurken sos­
larının nasıl olması tekrar sordıidu.
SOMON ÇOK TUZLU
İnce bir “veloute” yi anımsatan 
kremalı sos içindeki somon dilimleri 
ve üzerine serpiştirilmiş siyah havyar 
taneleriyle güzel bir görüntü oluştu­
ran somon füme “ behıga” iki tuzlu
Sheraton Oteli’ndeki La Coupole Restoran orijinal dekoru ve ilginç mönüsüyle beğeni topluyor.
balığın karışımından oluştuğu için çok 
tuzlu ve somonlarda kuruyup sertle- 
mişti.
Yanında içi tereyağlı, çok pişiri­
lip öldürülmemiş küçük taze mantar­
lar ve beyaz pilav ile sunulan, hardal 
soslu kuzu böbrek şiş “ moutarde” 
tam kıvamında pişmiş ve çok lezzet­
liydi.
Tatlı yemek üzerine yemek listesi­
ni istediğimiz garson; “ henüz tatlı 
arabası hazır değil, tatlılar büfede, bir 
zahmet gidip büfeden seçseniz” de­
yince, yeniden yemek listesini istedik. 
Yemek listesindeki tatlıları sayan gar­
sondan tekrar yemek listesi isteyince 
sonunda getirdi.
ŞEFTALİ NEREDE?
Sıcak olarak vanilya sos ile servis 
edildiği yazılı çikolata sufle’nin çiko- 
lotası yok denilecek kadar az olduğun­
dan rengi sütlü kahverengi açıklığın- 
daydı ve çok piştiğinden kurumuştu.
Kaynak ile alevlendirilerek, 
“ flambe” arabasında, masanın yanın­
da hazırlanan, üzerine vişne taneleri 
ve vanilyalı dondurma koyarak sun­
dukları ananas ve şeftali “Carmen”
dedikleri tatlının şeftalisi görünürler­
de yoktu.
2 KİŞİ 35.040 TL.
Yemekten önce donuk olduğu için 
tadına varılmayan lezzetlendirilmiş te- 
reyağ ve lezzetli, değişik ekmek çeşit­
lerinin yanı sıra peynirli, salamlı ve 
yumurtalı kanapeler sundukları “ La 
Coupole” de bir martini, bir cin to­
nik, bir büyük şişe rose şarap ve bir 
kahve içtiğimiz, iki kişilik akşam ye­
meğine 35.040 lira ödedik.
Yemeklerin bazılarının ücretleri 
şöyle:
Piliç Lancashire 2600, marine balık 
filetosu Copenhague 4200, karides 
kokteyli 3500, spaghetti don Miguel 
2800, somon füme beluga 5800, jum ­
bo karides 6500, yoğurtlu kebap Ulu­
dağ 2800, böbrek şiş moutarde 3200, 
biberli biftek klasik 4000, tost Ham ­
let 1800, Mexiburger 2000, çikolata 
sufle 2000, ananas ve şeftali Carmen 
2600 lira.
İngilizce deyimiyle “it is not worth 
the value” olan La Coupole, Le Man­
gal T aratıyor.
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R EY N İE R E :
1758 yılında Paris’te doğup, 
1838’de ölen Reyniere ünlü bir 
“ gastronome” du. Aslında avukat 
olan kendisi Adalet Sarayı’ndaki ye­
mek sohbetlerini avukatlığa tercih 
etti ve bu konuda değerli eserler yaz­
dı.
Yemek ilmini etkileyen bazı bu­
luşları olduysa da gelişmesine fazla 
katkısı olmayan Reyniere “ tat- 
jürisi” ni kurdu. Belirli aralarla 
Champs-EIysees’deki evinde topla­
nan bu “jüri” , kendilerine gönde­
rilen yeni yemekleri denerler ve de­
ğerlendirip, ödüllendirirlerdi. Böy- 
lece yemeği gönderenler de müşteri­
lerine yemeklerini tanıtmakta ve be­
ğendirmekte güçlük çekmezlerdi.
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